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M I I O M B t O L O S l O E P R E T R A G E MASLACA 
Mezofili, psihrofili , tvorci kiseline i te rmorezis tentne bakteri je 
P re t r age izgleda, konzistencije, boje, mirisa i okusa spadaju već dugo 
vremena u t radic ionalne metode ocjenjivanja maslaca. Zajedno s razvojem 
industr i jskih pogona za iz radu maslaca i uvođenjem pasterizacije v rhn ja po - = 
ćeli su u većim m a s l a r n a m a i kont ro ln im lab oratorij ama, osim organ olepti-
čkih, upo t reb l java t i i mikrobiološke metode. 
Posljedica toga bila je , da su kako sa s t rane proizvođača,, uvoznika i 
izvoznika, t a k o i sa s t r ane kontroln ih i is traživačkih laborator i ja t e ins t i tu ta 
predloženi odnosni mikrobiološki s tandardi . U nj ima j e određena ili p red lo­
žena maks ima lno dopuš tena količina aerobnih bak te r i j a (broj mežofila), psi-
hrofila te bak te r i j a koje su preživjele pasterizaciju v rhn ja (broj t e rmorez i ­
s tentnih bakter i ja ) . 
U s t ranoj l i t e ra tu r i postoji mnogo poda taka o bro ju ae robnih bakter i ja , 
kao i bakter i ja mlječne kiseline u maslacu. Međutim, u l i t e ra tur i koja n a m 
je bila dostupna, našli smo razmjerno malo poda taka o> psihrofi l ima (Jezeski 
i Масу 1946, H ie t a ran ta 1949, Demeter 1957, Druce i Thomas 1959) i termo>--
rezis tentnim bak te r i j ama u maslacu (Long, Hedrick i H a m m e r 1944, Ozawa 
i Kondo 1952, Druce i Thomas 1959). -
Kod nas j e rezul ta te ispi t ivanja maslaca u pogledu broja aerobnih b a k ­
terija i bak te r i j a koje tvo re kiselinu, objavila Silva Miletić (1958). 
U s t ranoj l i t e ra tur i postoje, osim toga, i bakter iološke n o r m e odnosno 
prijedlozi bakter io loških n o r m a za neke od spomenut ih vrs ta bakter i ja , i to 
za ocjenu bakter io loške kval i te te maslaca. 
Tako Demete r i Maier (1931) predlažu za 10 dana s tar i nesoljeni maslac 
iz kiselog v rhn ja ove n o r m e za broj ae robnih (mezofilnih) bak te r i j a : 
< 10 6 /ml — vrlo dobra i dobra kval i te ta 
< 2 X l 0 6 / m l — jedva dobra kval i te ta 
> 2 X l 0 6 / m l —• sumnjiva kval i te ta 
Ako maslac ima < 10 6 /ml bakter i ja i slabe je kval i te te , ni je g lavni uz rok 
u bakter io loškim faktor ima, već ga t reba t raži t i drugdje . 
Prijedlog von Nyiredya i Szvobode (i934) za broj mezofilnih bakterija/ml 
maslaca (na kazeinskom agaru): 
kvaliteta zimi u proljeće i jesen ljeti 
dobra 0 — < IO4 
zadovoljavajuća IO4 — < 5X10* 
slaba > 5 X IO4 
0 — < 5X IO4 
5 X IO 4— < 105 
> 105 
0 — < 5 X 104 
5 х 10 4 — < 2 X IO5 
> 2 X IO5 
Brandt (1939) predlaže za maslac, uskladišten 5 do 6 dana kod +10 do 
i+12°C, ove norme za broj »-stranih bakterija«: 
Nordisk-Metodik-Kommitte för Livsmedel (Nr. 20, 1955) predlaže, da ma­
slac koji ima > 106/g »stranih bakterija« i kvasaca mora biti podvrgnut de­
taljnoj pretrazi. 
Central Beurriere iz Luzerna (1958) ima ove interne bakteriološke stan­
darde: 
za maslac I kvalitete — neacidofilnih bakterija < 2,5 X 104/g; i 
za stolni pasterizirani maslac — neacidofilnih bakterija < 105/g. 
Za psihrofilne bakterije predlažu Druce i Thomas (1959) ovu bakterio­
lošku normu: 
svježi maslac < 103/g psihrofila. 
U pogledu termorezistentnih bakterija nismo nigdje u nama pristupačnoj 
literaturi našli bilo kakve norme ili prijeđiGge norma za maslac. 
Na osnovu izloženog smatramo, da bi bilo korisno, da se sistematski 
istraži izvjestan broj uzoraka maslaca različite kvalitete — koji je u prometu 
u SR Sloveniji — i ustanovi opseg dotične bakteriološke kontaminacije, i 
tako doprinese rješavanju pitanja interpretacije rezultata bakteriološke pre­
trage maslaca u pogledu njegove prikladnosti za tržište. 
Vrste i broj uzoraka pojedinih vrsta maslaca, mjesto proizvodnje i uzi­
manja uzorka, kao i postupak pripreme razrjeđenja opisali smo u prvom 
dijelu članka (»Mljekarstvo« tfr. 3 . . . ) . 
Broj mezofilnih (aerobnih) bakterija/ml određivah smo na tripton-glu­
koza-agaru s kvaščevim ekstraktom (Mossel 1956, 1956,'a); broj bakterija koje 
tvore kiselinu/ml određivali smo na standard-laktoza-agaru s dodatkom kine­
skog plavila (Schönberg, 1956); broj psihrofilnih bakterija/ml određivali smo 
na tripton-glukoza-agaru s kvaščevim ekstraktom (5°C/14 dana); broj termo­
rezistentnih bakterija/ml određivali smo također na tripton-glukoza-agaru 
s kvaščevim ekstraktom (30°C/5 dana) s time, da smo prethodno izvršili labo­
ratorijsku pasterizaciju (65°C/35 minuta). 2 ml otopljenog uzorka maslaca u 
8 ml sterilnog obranog mlijeka. 




105 — < 2 X IO5 
zadovoljavajući 2 X IO 5— < 4 X IO5 
slab > 4 X IO5 
Rezultati, diskusija i zaključci: 
Tabela 1. Broj mezofilnih bakter i j a u maslacu 
broj broj uzoraka maslaca u k u p n o 
bak te r i j a /ml I kval . II kval . seljački američki u °/o 
102 _ < io 3 1 1,8 
1 0 3 — < IO 4 1 1,8 
1Q4— < los 1 1,8 
105— <106 8 2 1 20,6 
106 — < io 7 12 3 12 50,6 
> IO 7 5 6 2 23,4 
Tabela 2. Broj bakteri j a koje tvore kiselinu u maslacu 
broj broj uzoraka maslaca u k u p n o 
bakter i ja /ml I kval . II kval . seljački amer ički u °/o 
< 10 4 7,4 
10 — < IO 2 3 5,6 
1 0 2 — < io 3 3 1 7,4 
1 0 3 — < IO 4 2 3 2 12,9 
104 _ < 105 6 3 16,7 
105 — < 106 7 3 3 24,1 
> IO 6 4 5 5 25,9 
Tabela 3. Broj psihrofilnih bakter i j a u maslacu 
broj broj uzoraka maslaca u k u p n o 
bakter i ja /ml I kval . II kval . seljački američki u %> 
< 1 0 1 1,8 
10 — < IO 2 1 1 3,7 
IO2 — < IO 3 1 1 3,7 
IO3 — < IO 4 7 1 2 1 20,4 
IO 4 — < IO 5 7 3 2 22,2 
105 — < 106 8 3 7 2 37,0 
> IO 6 2 2 2 11,2 
Tabela 4. Broj te rmorezis tentn ih bakterijia u maslacu 
broj broj uzoraka maslaca u k u p n o 
bakter i ja /ml I kval . II kval . seljački američki u %> 
10 — < 1 0 2 1 1 3,7 
1 0 2 —<io 3 7 3 1 20,4 
1 0 3 — < 10 4 13 6 7 1 50,0 
1 0 4 — < 105 4 1 5 18,5 
105 — < 106 1 1,8 
> IO 6 1 2 5,6 
Ako upoređu jemo naše rezul ta te bakterioloških p re t r aga maslaca s obzi­
rom na broj mezofilnih bakter i ja s n a m a dos tupnim podacima iz inos t rans tva 
vidimo, da se donekle razl ikuju. Tako su uzorci maslaca, proizvedeni u ml j e ­
karama, koje su pre t raži l i Dalla Torre (1920/21), T a u r a t (1931), D e m e t e r i 
Maier (1931), von Nyiredy i Szvoboda (1934), Heiss i Engel (1936), Jacobson 
(1937), B rand t (1937) te Sai tner i Boysen (1939) imal i manj i broj mezofilnih 
bakter i ja ; većina po njima pre t raženih uzo raka maslaca imala je < 10 6 /ml 
bakteri ja. Renko (1939) dobio je približno iste rezul ta te k a o i mi. Kod selja­
čkog maslaca us tanovio j e Orla-Jensen (1902) veću kontaminaci ju , dok su 
rezultat i T a u r a t a (1931) te Demet ra i Maiera (1931) pr ibl ižno jednaki našima. 
U pogledu bakter i ja koje tvore kiselinu, Dal la -Torre (1920/21) te Demeter 
i Maier (1931) našli su u maslacu manji , a R e n k o 1^1939) neš to 1 veći b ro j . 
Schulz i Knoop (1963) ustanovil i su u maslacu pro izvedenom p o kont inu i ra ­
nom pos tupku znatno manji broj bakter i ja koje tvore kiselinu. •  
Druce i Thomas (1959) ustanovili su u maslacu man j i broj psihrofilnih 
i približno isti broj termorezis tentnih bak te r i j a k a o i mi . 
Ako bismo upotri jebil i za ocjenu bakter io loške kva l i t e te pre t raženih uzo­
raka maslaca kr i ter i je za broj mezofilnih bakter i ja , koji su predloženi u nama 
dostupnoj s t ranoj l i teraturi , v idimo slijedeće: 
Predloženoj bakteriološkoj normi za »vrlo dobru i dobru« kval i te tu De-
meta ra i Maiera (1931) odgovaralo bi s amo 2 4 % naš ih uzoraka maslaca, 
normi za »jedva dobru« 64,8'%, a samo 9,2% pre t ražen ih uzoraka bilo bi »sum­
njive« kval i te te . 
P o pri jedlogu von Nyiredya i Szvobode (1934) za broj mezofilnih b a k t e ­
rija u maslacu, odgovaralo bi kvali tet i »dobro« samo 5,5% uzoraka, kval i te t i 
»zadovoljavajuće« ni jedan uzorak i »slaboj« kval i te t i 94 ,5% pre t raženih uzo­
r a k a maslaca. 
Ocjenu »vrlo dobro« bi imalo po pr i jedlogu B r a n d t a (1939) samo 5,5% 
naših uzoraka, »dobro« 1,8%, »zadovoljavajuće« 3,7% i ocjenu »slabo« 89%. 
In te rnu n o r m u Central Beurr ie re iz Luzerna (1958) bi ispunjavalo samo 
5,5'% pre t ražen ih uzoraka maslaca. 
Pri jedlog Druce-a i Thomas-a (1959) za bakter io lošku no rmu za ps ihro-
file ne ispunjava 98% naših uzoraka. 
S m a t r a m o realnim, ako predložimo za bakter io lošku kval i te tu našeg m a ­
slaca ove n o r m e : 
za maslac I kval i te te < 10 6 /ml mezofilnih bak te r i j a i 
< 10 4 /ml psihrofi lnih bakter i ja 
za maslac II kval i te te < 2 X 10 6/ml mezofilnih bak t e r i j a i 
< 10 5 /ml psihrofi lnih bak te r i j a 
Predloženom kri ter i ju za maslac I kva l i te te bi u pogledu broja mezo­
filnih i psihrofi lnih bakter i ja udovoljilo 34,6% p re t r ažen ih uzoraka. Kr i t e ­
r i ju za maslac II kval i te te bi u pogledu b ro ja meziofilnih bakter i ja udovoljilo 
samo 18'%, a u pogledu psihrofilnih bak te r i j a 54,5%. 
Ustanovl jeno prekoračenje predloženog s t a n d a r d a za ocjenu bakter io lo­
ške kval i te te maslaca, bio bi nadzorn im o r g a n i m a u proizvodnim pogonima 
poziv n a strožu intervenci ju — u nastojanju da se poboljšaju higijenski uvjeti 
proizvodnje maslaca. 
Rezul ta t i naš ih pre t raga dokazuju, d a m o r a m o u proizvodnji mas laca ulo­
žiti još mnogo napora , da bismo- na t rž iš tu imal i maslac dobre bakter iološke 
kval i te te . 
L i t e ra tu rn i podaci mogu se dobiti od au tora Biotehniška fakulteta, Vete r i ­
narsk i oddelek, Ljubljana, Gerbičeva 60. 
